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Abstrak 
Roti manis merupakan produk makanan yang umumnya terbuat dari tepung terigu, garam, mentega, 
dan ragi. Problemnya adalah bahwa sampai saat ini tepung terigu 100% masih import dan kasus penyakit 
degeneraif dari waktu ke waktu terus meningkat. Penggunaan bahan baku alternativeperlu dikembangkan, 
seperti pati garut termodifikasi guna mengeliminir persoalan tersebut. Penggunaan pati garut 
termodifikasi menghasilkan roti dengan tekstur yang kurang lembut dan daya kembang rendah, sehingga 
harus ditambahkan emulsifier. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan pati 
garut termodifikasi dengan lesitin terhadap karakteristik roti manis. Rancangan Acak Kelompok 
(RAK)faktorial dengan dua faktor, yakni konsentrasi pati garut termodifikasi (10%, 15% dan 20% b/b) 
dan konsentrasi lesitin (0.1%, 0.3%, 0.5% b/b) telah diterapkan. Interaksi antara konsentrasi pati garut 
termodifikasi dan konsentrasi lesitin telah ditemukan terhadap kadar air, abu, protein,karbohidrat dan uji 
organoleptik (rasa, tekstur dan kesukaan) roti manis. Penambahan konsentrasi pati garut termodifikasi 10 
%b/b dan konsentrasi lesitin 0.5 %b/b (P1L3) dengan sifat fisik mikroskopis pori-pori roti manis sebesar 
2083.8 µm dan nilai kekerasan 11.38 N, serta sifat kimia roti manis kadar air 21.83%, kadar abu 1.52%, 
kadar lemak 14.71%, kadar protein 8.13%, kadar karbohidrat 53.81%, dan kadar serat pangan 3.28% 
adalah perlakuan terbaik. Hasil uji organoleptik menunjukkan skor rasa 3.04 (sangat enak), skor tekstur 
3.31 (sangat lembut) dan skor kesukaan 3.19 (sangat suka). 
 
Kata Kunci : Tepung terigu, pati garut termodifikasi, lesitin, roti manis 
 
Abstract 
 
Sweet bread production commonly use wheat flour, salt, butter, and yeast. But, the main problem 
is raw material (wheat flour) procurement which is 100% still import and increasing degenerative 
diseases. The usage of alternative material alike modified starch from arrowrootbecome important to be 
reviewed. The pure arrowroot starch is already applicated for functional food, but it produce hard texture 
and low swell ability. So that, the emulsifier addition rate must be identified for improving the sweet 
bread quality. This research aimed to analyze the modified arrowroot starch and lecithin addition to the 
sweet bread quality. Randomized complete block design factorial (RCBD) was applied with 2 factors. The 
first one was modified arrowroot starch (10%, 15%, and 20% b/b), while the second factor was lecithin 
concentration (0.1%, 0.3%, and 0.5% b/b). The interaction was found on water content, ash, protein, 
carbohydrate, and organoleptic (taste, texture, and preference) of sweet bread. While, P1L3 (modified 
arrowroot starch 10% and 0.5% lecithin) was identified as the best treatment with the physical 
characteristics 2083.8 µm microscopic pores, 11.38 N hardness, and the chemical characteristics 21.83% 
water content, 1.52% ash, 14.71% fat, 8.13% protein, 53.81% carbohydrate and 3.28% crude fiber. 
Furthermore organoleptic score was 3.04 taste (delicious), 3.31 texture (very soft) and 3.19 preference 
(very interesting). 
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PENDAHULUAN 
 Roti merupakan produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu 
dengan ragi atau bahan pengembang lain, kemudian dibakar (Setyo dan Lilik, 2004). 
Roti manisadalah salah satu jenis produk dengan rasa manis menonjol, tekstur lembut, 
tidak meremah dan cukup kenyal. Penambahan pati garut (Marantha arundinacea Linn) 
termodifikasi memiliki efek positif berupa peningkatan nilai fungsional produk (roti 
manis), kadar pati resisten, dan penurunan daya cerna pati. Pati resisten didefinisikan 
sebagai fraksi pati atau produk degradasi pati yang tidak terabsorbsi dalam usus halus, 
bersifat resisten terhadap hidrolisis enzim amilase. Pati resisten dikategorikan sebagai 
serat pangan yang memilki efek fisiologis seperti pencegahan kanker kolon, penurun 
resiko pembentukan batu empedu, penghambat akumulasi lemak, peningkat absorbsi 
mineral, serta efek hipoglikemik (penurunan kadar gula) (Sugiyono dkk., 2009). 
Adanya pati garut termodifikasi juga memiliki dampak negatif berupa 
berkurangnya tingkat kekenyalan roti, karena penurunan kandungan gluten sehingga 
tidak dapat menangkap gas-gas CO2. Pemanfaatanemulsifierdalam pembuatan roti dapat 
membantu proses pengembangan berupa peningkatan penahan gas dalam gelembung 
yang lebih kecil, pengurangan waktu proofing, perbaikan tekstur roti dan peningkatan 
masa simpan (Harris dan Karmas, 2008). Emulsifier dalam pembuatan adonan memiliki 
fungsi utama untuk meningkatkan volume adonan dan kekuatan adonan (Santoni,2009). 
Selain itu, emulsifier berperan penting dalam penyerapan air, mempercepat waktu 
fementasi (Goycoolea and Adriana Cardenas, 2003). Salah satu emulsifier yang dapat 
digunakan dalam pembuatan roti manis adalah Lesitin. 
Hasil penelitian Kartiwandkk. (2005) menunjukkan bahwa semakin tinggi 
penambahan tepung komposit maka roti mulai menjadi keras (bantet) sangat nyata pada 
tingkatan substitusi pati 20% ke atas. Tingkat keempukan yang semakin rendah ini 
disebabkan ukuran pori (tidak mekar), struktur roti yang mampat, dan elastisitas 
semakin berkurang. Salah satu alternatif untuk meningkatkan keempukan roti adalah 
dengan menambahkan emulsifier. Sehingga, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan pati garut termodifikasi dengan lesitin terhadap karakteristik roti 
manis.  
METODE PENELITIAN 
 Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap yaitu tahap pertama proses pembuatan 
pati garut termodifikasi dan tahap kedua pembuatan roti manis dengan menggunakan 
konsentrasi yang berbeda dari substitusi pati garut termodifikasi dan Lesitin.Penelitian 
ini dilakukan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian 
Peternakan, Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran Universitas Muhammadiyah 
Malang dan Balai Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan Umbi. 
Bahan dan Alat 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk meliputi: pati garut yang 
berasal dari Poncokusumo Malang, pati garut  hasil modifikasi metode gelatinisasi-
retrogradasi, tepung terigu jenis hard-flour (terigu protein tinggi), air, ragi, gula halus, 
susu bubuk full krim, margarin, kuning telur ayam, CMC (Carboxyl Methly Celullose), 
lesitin dan garam. Selain itu, bahan yang digunakan dalam analisa kimia roti manis pati 
garut termodifikasi adalah larutan petroleum benzene p.a, katalisator (K2SO4:HgO 20:1) 
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p.a, larutan asam sulfat (H2SO4) 98% p.a, larutan natrium hidroksida (NaOH) 50% p.a, 
asam borat (H3BO3) p.a, metil merah, aquades dan larutan asam klorida (HCl) 0.02 N. 
 
Alat 
Peralatan yang digunakan antara lain: oven, pisau, baskom, loyang, mixer, 
cawan porcelen, erlenmeyer, gelas ukur, labu kjedhal, labu lemak, tanur, soxhlet, 
corong, spatula, autoklaf model no. 1925x nomor seri B0004136, loyang, timbangan 
analitiktipe PA413, destilator, buret, statif, pinset, timbel, labu ukur, ayakan 80 mesh, 
pendingin balik, hot plate, dan Texture Profile analyzer (TPA EZ Test model SM-
500N-168). 
Prosedur Penelitian 
Proses Modifikasi Pati Garut Metode Gelatinisasi-Retrogradasi  
Pati garut disuspensikan dalam air (20% b/v) kemudian dipanaskan sambil 
diaduk hingga homogen. Suspensi pati diautoklaf selama 60 menit, pada suhu 121oC 
dan diikuti proses pendinginan selama 1 jam pada suhu ruang. Tahap 
retrogradasidimulai dengan pati didinginkan selama 24 jam pada suhu 4oC, dikeringkan, 
digiling dan diayak 80 mesh. 
Proses Pembuatan Roti Manis 
Roti manis dibuat dengan mencampurkan semua bahan kecuali garam dan 
margarin, bahan diaduk dengan dough mixer (kecepatan rendah ±10 menit), kemudian 
sisa bahan dimasukkan dan diaduk agar kalis(kecepatan tinggi ±20 menit). Adonan 
diistirahatkan selama 15 menit dengan ditutup kain dingin, dan dibuang gasnya dengan 
cara ditekan. Setelah itu, adonan ditimbang dengan berat 50 gram, lalu dibulat-bulatkan, 
dan diistirahatkan 10 menit di atas meja.  
Adonan yang telah diistirahatkan, ditekan dan dibulatkan lagi, kemudian disusun 
di loyang yang telah disemir mentega. Adonan didiamkan hingga mengembang dalam 
ruang tertutup tetapi lembab (proofing, suhu 40oC dan RH 80-85%), selama 40 menit. 
Pada akhir tahap, rotidioven pada suhu 180oC selama ±20 menit sampai warna roti 
kuning kecoklatan. 
Parameter Penelitian dan Analisa Data 
Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, 
kadar protein, kadar lemak, serat pangan, karbohidrat, daya kembang, tekstur 
(kekerasan) dan organoleptik (rasa).Rancangan percobaan disusun secara RAK faktorial 
dengan rincian faktor sebagai berikut. 
 
Faktor I : Pati Garut Termodifikasi (P) 
P1 : 10% b/b 
P2 : 15% b/b 
P3 : 20% b/b 
Faktor II : Konsentrasi lesitin (L) 
L1 : 0.1 % b/b 
L2 : 0.3% b/b 
L3 : 0.5% b/b 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Prosiding Seminar Nasional  FKPT-TPI 2017 
Kendari, Sulawesi Tenggara, 20-21 September 2017 
 
 
68 
 
 
 
Tabel 1. Tabulasi perlakuan substitusi pati garut termodifikasi dengan penambahan 
lesitin. 
Simbol Keterangan 
P1L1 Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.1%b/b 
P1L2 Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.3% b/b 
P1L3 Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.5% b/b 
P2L1 Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.1%b/b 
P2L2 Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.3% b/b 
P2L3 Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.5% b/b 
P3L1 Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.1% b/b 
P3L2 Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.3% b/b 
P3L3 Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.5% b/b 
 
Dari perlakuan diatas didapatkan 9 kombinasi perlakuan dengan tiga kali ulangan yang 
dijabarkan dalam Tabel 1. Data yang diperoleh kemudian diuji ANOVA, serta jika hasil 
perhitungan menunjukkan significant (berbeda nyata atau ada interaksi)maka 
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf α = 0.05 (Hanafiah, 
2003). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Kimia Bahan Baku Pati Garut Termodifikasi 
 Bahan baku pati garut yang digunakan telah melalui tahap modifikasi secara 
fisik brupa proses gelatinisasi-retrogradasi dengan satu kali pengulangan. Hasil analisis 
kimia pati garut yang telah dimodifikasi menunjukkan perbedaan sifat kimia dengan 
pati garut alami yang tersaji dalam Tabel 2. 
 
Tabel 2. Sifat kimia pati garut termodifikasi 
Komponen Pati Garut Alami Termodifikasi 
Kadar Air (% b/b) 15.20 11.85 
Kadar Abu (% b/b) 0.47 0.44 
Kadar Lemak (% b/b) 1.42 1.29 
Kadar Protein (% b/b) 0.44 0.38 
Kadar Karbohidrat (%) 82.48 86.03 
Kadar Serat (% b/b) 1.17 3.28 
 
Penurunankadar air pada pati garut termodifikasi dikarenakan kondisi proses 
pengeringan yang optimum. Pengeringan gel pati setelah mengalami siklus autoclaving-
cooling mengakibatkan struktur pati menjadi kristalin dan sangat kaku, sehingga 
penetrasi panas dari oven 50o C cukup untuk menghilangkan kadar air hingga batas 
terendah. Selain itu, kandungan amilosa pada pati cenderung mengalami interaksi antar 
rantai molekul polimer yang kuat atau mudah mengalami ikatan silang sehingga 
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menghalangi masuknya molekul air (Wulan dkk., 2006).Batas maksimum kadar air 
dalam pati garut berdasarkan SNI adalah 16% (BSN 1999). 
Menurut Sudarmadji dkk.(1997) abu merupakan mineral dalam bahan pangan 
yang meliputi kalsium, fosfor, natrium dan besi. Peningkatan kadar abu pati garut 
termodifikasi,diduga disebabkan oleh faktor eksternal yakni, kandungan mineral pada 
alat dan bahan yang berinteraksi dengan pati pada proses modifikasi. Meskipun 
demikian, kadarabu pati garut termodifikasi masih dalam batas aman (0.44%), di bawah 
batas maksimum 0.5% bk (SNI dalam BSN 1999). 
Kadar lemak antara pati garut alami dan termodifikasi memiliki presentase nilai 
tidak jauh berbeda, dikarenakan lemak dalam bahan berpati terdapat sebagai kompleks 
dengan bagian non polar (di dalam rantai polimer) molekul amilosa. Perubahan struktur 
pati seperti retrogradasi dan cross-linking, karena tidak bersifat menghidrolisis amilosa, 
di duga tetap mempertahankan lemak dalam rantai polimer amilosa (Wulan dkk., 2006).  
Peningkatan kandungan serat pangan pada pati garut termodifikasi dikarenakan 
pati resisten yang terbentuk akibat proses modifikasi pati (siklus autoclaving-cooling). 
Hasil ini sesuai dengan dengan pernyataan Ranhotra (1991) dalam Sajilata et al. (2006) 
bahwa pati resisten terukur sebagai serat tidak larut. Hal ini diperkuat oleh Haralampu 
(2000) dalam Sajilata et al. (2006) bahwa pati resisten teruji sebagai serat tidak larut 
tetapi memiliki fungsi fisiologis seperti serat larut. 
Secara keseluruhan sifat kimia pati garut termodifikasi memilki nilai lebih 
rendah dari pati garut alami. Rendahnya komponen kimia bahanyang berinteraksi 
dengan pati berpengaruh pada pembentukan pati resisten. Komponen kimia pada 
pangan yang berinteraksi dengan pati antara lain: protein, serat pangan, enzim inhibitor, 
ion, dan lipid (Sajilata et al., 2006). 
Modifikasi pati secara fisik menghasilkan pati resisten tipe III, sehingga ukuran 
kristal pati menjadi lebih besar dan granula pati modifikasi tidak dapat didegradasi oleh 
enzim amilase dalam sistem pencernaan. Tahap pertama proses pembentukan pati 
resisten III adalah gelatinisasi, saat terjadi perusakan struktur granula karena adanya 
panas dan air yang berlebihan. Tahap kedua yaitu retrogradasi, ketika terjadi 
rekristalisasi molekul amilosa saat pendinginan. Tahap akhir yakni dimana fraksi 
resisten diduga terasingkan oleh sebagian enzim pencernaan, sehingga tidak didegradasi 
oleh enzim amilase, namun difermentasi oleh probiotik (Apriyadi, 2009). 
Karakteristik Roti Manis 
Berdasarkan Tabel 3, diketahui bahwa adanya interaksi antara konsentrasi pati 
garut termodifikasi dan lesitin terhadap kadar air, kadar abu, protein dan lemak roti 
manis.Hasil analisa kadar air diatas, tidak berbeda jauh dengan hasil penelitian yang 
telah dilakukan Kartiwan dkk. (2005) dan SNI (1995) yakni berkisar antara 24%-29% 
dengan persyaratannya adalah normal.Tabel 3 juga menunjukkan bahwa kadar air pada 
roti manis cenderung menurun seiring dengan penurunan poporsi tepung terigu. 
Setiowati (2010) menyatakan bahwa peningkatan kadar air juga disebabkan karena 
adanya penambahan gluten, hal ini disebabkan kandungan protein maupun karbohidrat 
didalam bahan. Menurut ,De Man (1997) dalam Suhartini (2006) molekul - molekul 
protein mampu melakukan pengikatan dan penyerapan air, sedangkan karbohidrat 
dalam gluten mampu untuk mengikat dan menahan air dalam jumlah yang lebih besar. 
Faktor lain yang turut meningkatkan kadar air roti manis adalah CMC yang 
merupakan derivat selulosa. CMC bersifat mengikat air dan sering digunakan sebagai 
pembentuk tekstur halus (Rahimi, 2006dalam Siskawardani dkk., 2013). Mekanisme 
kerja Na-CMC sebagai stabilisator emulsi berhubungan erat dengan kemampuannya 
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yang sangat tinggi dalam mengikat air, sehingga meningkatkan viskositas larutan, 
dimana butir-butir Na-CMC bersifat hidrofilik sehingga akan menyerap air dan akhirnya 
membengkak. Air yang sebelumnya di luar granula dan bebas akan bergerak lagi, 
sehingga keadaan larutan menjadi lebih mantap dan terjadi peningkatan viskositas 
(Pomeranz (1985) dalam Siskawardani dkk., 2013). 
 
Tabel 3.Karakteristik roti manis dari pati garut termodifikasi dengan penambahan lesitin. 
Perlakuan Air Abu Protein Karbohidrat 
P1L1 20.50 abc 1.64 abc 6.74 bc 54.74 a 
P1L2 21.88 c 1.65 abc 7.24 cd 53.78 a 
P1L3 21.83 c 1.52 ab 8.13 d 53.81 a 
P2L1 21.24 bc  1.75 bc 6.89 bc 53.38 a 
P2L2 21.73 c 1.41 a 6.53 abc 54.27 a 
P2L3 20.72 abc 2.02 d 6 ab 55.46 ab 
P3L1 21.51 c 1.76 bc 6.93 bc 54.07 a 
P3L2 19.71 1.74 bc 6.39 abc 57.67 bc 
P3L3 19.18 1.84 cd 5.64 a 59.54 c 
BNT 1.56 0.25 1.01 2.65 
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata berdasarkan uji BNT α = 5%. 
Kadar Abu roti manis dari perlakuan konsentrasi pati garut termodifikasi 
15%b/b (P2) dan lesitin 0.3%b/b (L2) memiliki presentase terendah (1.41 %). Standar 
maksimal kadar abu pada roti manis adalah 3% (SNI, 1995). Hal ini menunjukkan 
bahwa produk roti manis yang dikembangkan aman untuk dikonsumsi.Salah satu faktor 
yang menyebabkan rendahnya kadar abu adalah kandungan mineral tepung terigu dan 
pati garut yang sedikit (0.31% bk) (Suriani, 2008). Menurut Kent (1986) bahwa gluten 
mengandung lemak, pati, sellulosa dan mineral dalam jumlah yang sedikit. 
Perlakuan penambahan pati garut termodifikasi 10% (P1) dengan lesitin 0.5% 
(L3) memiliki kadar protein (8.13%). Hasil tersebut sesuai dengan pernyataan Gaman 
dan Sherington (1992), yakni komposisi protein pada rotimanis adalah sebesar 8%. 
Penurunan kadar protein saat peningkatan konsentrasi pati garut. Menurut Purnomo 
(1994), penurunan kadar protein dikarenakan penambahan tepung selain tepung terigu 
yang berakibat kandungan gluten dan protein dalam adonan roti menjadi rendah. 
Perlakuan P3L3 memiliki kadar karbohidrat tertinggi dengan persentase sebesar 
59.54%. Sedangkan, menurut Gaman dan Sherington (1992), komposisi karbohidrat 
pada roti adalah sebesar 50%. Data yang dihasilkan memiliki kecendrungan berbanding 
lurus yakni peningkatan kadar karbohidrat sesuai dengan peningkatan konsentrasi pati 
garut. Menurut Faridah dkk. (2014), pati garut mengandung kadar karbohidrat (by 
difference) yang tinggi, yaitu 98.74%. Sehingga pati garut termodifikasi dapat 
meningkatkan kandungan karbohidrat pada saat digunakan sebagai substitusi tepung 
terigu pada pembuatan roti manis. 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara 
konsentrasi pati garut dan konsentrasi lesitin terhadap kadar lemak roti manis. Namun 
secara terpisah, konsentrasi pati garut termodifikasi dan konsentrasi lesitin berpengaruh 
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sangat nyata terhadap kadar lemak (Tabel 4). Kadar lemak tertinggi ditunjukkan oleh 
penambahan pati garut termodifikasi 15%b/b (P2) (16.2%), dankonsentrasi lesitin 
0.1%b/b (L1)(16.28%).  
Standar maksimal kadar lemak roti manis adalah 3% (SNI, 1995). Hal ini 
menunjukkan bahwa kadar lemak yang terdapat pada roti manis melebihi standar SNI 
(1995). Besarnya jumlah lemak dalam roti manisdipengaruhi dari adanya komponen 
kuning telur, margarin dan lesitin. Lesitin dengan nama lain fosfatidilkolin, suatu 
fosfolipid yang merupakan komponen utama fraksi fosfatida yang dapat diisolasi dari 
kuning telur dan kacang kedelai, yang diekstrak secara mekanik maupun kimiawi 
menggunakan heksan. Lesitin secara komersial untuk keperluan pengemulsi, dan lesitin 
efektif memperendah tegangan interfasial antara lemak dan air, tetapi mampu menjaga 
kestabilan emulsi dalam adonan (Hartomo dan Widiatmoko, 1993).  
 
Tabel 4. Kadar lemak roti manis dari pati garut termodifikasi dengan lesitin 
Perlakuan Lemak 
P1 (Pati Garut Termodifikasi 10%b/b ) 15.51 b 
P2 (Pati Garut Termodifikasi 15%b/b ) 162 a 
P3 (Pati Garut Termodifikasi 20%b/b ) 14.67 c 
BNT 0.56 
L1 (Lesitin 0,1%b/b) 16.28 c 
L2 (Lesitin 0,3%b/b) 15.34 b 
L3 (Lesitin 0,5%b/b) 14.77 a 
BNT 0.56 
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata berdasarkan uji BNT α = 5%. 
 
Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan tidak adanya interaksi antara 
konsentrasi pati garut dan konsentrasi lesitin terhadap kadar serat roti manis. 
Konsentrasi pati garut termodifikasi dan konsentrasi lesitin tidak memiliki pengaruh 
terhadap kadar serat roti manis dari pati garut termodifikasi dengan penambahan lesitin 
(Gambar 1). 
 
Gambar 1. Kadar serat roti manis pati garut termodifikasi dengan lesitin. 
Kadar serat tertinggi hasil pembuatan roti manis (3.28%b/b)pada Gambar 1 
adalah perlakuan P1L3 dengan konsentrasi pati garut termodifikasi 10%b/b (P1) dan 
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konsentrasi lesitin 0.5%b/b (L3) lebih besar dibandingkan serat pangan tepung terigu 
(2%) (Suhartini, 2006).Pada penambahan gluten yang semakin tinggi akan menurunkan 
kadar serat pangan yang diperoleh. Hal ini berhubungan dengan kadar air yang dimiliki 
roti manis tersebut. Setiowati (2010) menjelaskan bahwa semakin banyak penambahan 
gluten maka semakin tinggi kadar air pada roti manis sehingga menyebabkan bahan 
total padatan termasuk kadar serat menurun. 
Uji Mikroskopis roti manisdilakukan untuk mengetahui ukuran pori dari masing-
masing perlakuan dengan menggunakan mikroskopperbesaran 100 µm. Hasil uji 
mikroskopis cenderung meningkatseiringpeningkatan konsentrasi pati garut 
termodifikasi dan penurunan konsentrasi lesitin. Sehingga pori-pori roti manis terbesar 
terdapat pada perlakuan P3L1 (pati garut termodfiikasi 20% dan lesitin 0.1%) dengan 
ukuran pori-pori 3616.4 µm (Tabel 5).  
 
 
Tabel 5.Uji mikroskopis pori roti manis substitusi pati garut termodifikasi dengan lesitin. 
Perlakuan Lebar Pori (µm) 
P1L1 (Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.1%b/b) 2700.1 
P1L2 (Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.3% b/b) 2216 
P1L3 (Pati Garut Termodifikasi 10%b/b + Lesitin 0.5% b/b) 2083.8 
P2L1 (Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.1%b/b) 3228.5 
P2L2 (Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.3% b/b) 3240.7 
P2L3 (Pati Garut Termodifikasi 15%b/b + Lesitin 0.5% b/b) 2879.3 
P3L1 (Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.1% b/b) 3616.4 
P3L2 (Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.3% b/b) 2829.8 
P3L3 (Pati Garut Termodifikasi 20%b/b + Lesitin 0.5% b/b) 2643.2 
 
Pori-pori merupakan lubang kecil yang terbentuk karena gas CO2 yang 
dihasilkan oleh yeast pada proses fermentasi, semakin besar ukuran pori maka adonan 
roti semakin mampu menahan gas (Wijayanti, 2007; Kartiwan dkk., 2005). Gas ditahan 
oleh gluten yang bersifat elastis sehingga saat pemanggangan terbentuk adonan yang 
mengembang karena struktur kokoh oleh adanya pati (pembentuk body). Adanya pori-
pori dalam roti menyebabkan tekstur menjadi lunak. 
Menurut Griffin dan Lynch (1968) dalam Marleen (2002), tekstur roti erat 
hubungannya dengan pengkristalan fraksi amilopektin yang berlangsung secara 
perlahan-lahan setelah roti selesai dipanggang. Pengemulsi lesitin dapat mengurangi 
gesekan pada lemak gula, sehingga mencegah terjadinya gumpalan padat. Penambahan 
bahan pengemulsi dapat meningkatkan keseragaman pori dan memperbaiki karakteristik 
roti manis karena berperan sebagai bahan pengikat antar granula pati, mempunyai dua 
gugus yaitu gugus polar dan gugus nonpolar. Gugus polar berinteraksi dengan fraksi 
amilosa membentuk ikatan kompleks dan matriks (film) sehingga dapat membantu kerja 
gluten.Sedangkan gugus nonpolar juga berinteraksi dengan amilosa yaitu pada 
pemanasan pati lebih lanjut mengakibatkan pelarutan.  
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Tabel 6. Tingkat kekerasan roti manis pati garut termodifikasi dengan lesitin. 
Perlakuan Tingkat Kekerasan 
P1 (Pati Garut Termodifikasi 10%b/b) 11.80 a 
P2 (Pati Garut Termodifikasi 15%b/b) 13.24 b 
P3 (Pati Garut Termodifikasi 20%b/b) 13.51 b 
BNT = 0.83   
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata berdasarkan uji BNT α = 5%. 
Hasil uji kekerasan roti manis substitusi pati garut termodifikasi dan 
penambahan lesitin menunjukkan tidak adanya interaksi. Secara terpisah, konsentrasi 
pati garut memiliki pengaruh sangat nyata pada kekerasan roti manis (Tabel 6). 
Perlakuan dengan konsentrasi pati garut termodifikasi 20%b/b (P3) memiliki tingkat 
kekerasan tertinggi (13.5 N). Tingkat kekerasan roti manismeningkat seiring 
penambahan konsentrasi pati garut.Kandungan gluten dalam adonan memiliki peran 
sangat penting sebagai pembentuk struktur adonan. Pada saat pemanggangan gluten 
akan terkoagulasi sehingga akan menjadi lebih tegar dan mencegah pengempisan roti 
kembali. Pengerasan crumb yang terjadi selama staling pada roti melibatkan proses 
yang lebih kompleks. Proses retrogradasi pati (amilopektin) yang berakibat pada 
meningkatnya kristalisasi atau keteraturan molekuler polimer pati (amilopektin) 
merupakan penyebab utama dari peningkatan kekerasan crumb. Selain itu, 
terperangkapnya sebagian air di dalam kristal pati selama proses retrogradasi 
menyebabkan distribusi air di dalam crumb bergeser dari gluten ke pati (amilopektin) 
sehingga menurunkan ketersediaan air sebagai plasticizer pada matriks gluten. Hal ini 
menyebabkan tekstur crumb menjadi kering dan rapuh. 
 
 
     Gambar 2. Kekerasan roti manis pati garut termodifikasi dengan penambahan lesitin. 
Tingkat Kekerasan yang terendah pada Gambar 2 di tunjukkan pada perlakuan 
0.5% b/b (L3). Nilai kekerasan yang semakin rendah menandakan roti manis semakin 
empuk dengan penambahan konsentrasi lesitin. Penambahan emulsifier akan 
membentuk kompleks dengan polimer pati yaitu amilosa dan amilopektin sehingga 
menghambat retrogradasi pati, memperlembut crumb dan menghambat staling. 
Hidrolisat lesitin kedelai dapat menghambat kristalisasi gel pati. Penggunaan 
hidrokoloid dapat menghambat staling. Mekanisme hidrokoloid sebagai anti staling 
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ialah struktur hidrofilik yang berikatan dengan air mempertahankan air berada di dalam 
crumb (Muaris, 2006). 
Ada beberapa faktor yang dapat memperlambat laju proses staling pada roti, 
atau mempertahankan keempukan roti lebih lama. Diantaranya, adalah dengan 
memodifikasi pati agar proses retrogradasi berjalan lebih lambat dan atau 
mempertahankan keseimbangan air di dalam sistim roti. Dari aspek ingridien, aditif 
yang dapat digunakan untuk menghambat atau memperlambat proses staling adalah 
emulsifier, shortening, enzim dan hidrokoloid. Emulsifier dan shortening selama proses 
pemanggangan akan membentuk kompleks dengan polimer pati (amilosa dan 
amilopektin). Pembentukan kompleks ini akan menghambat proses retrogradasi pati 
yang artinya akan menghambat staling.  
 
Tabel 7. Penilaian organoleptik roti manis dari pati garut termodifikasi dan lesitin. 
Perlakuan Rasa Tekstur Kesukaan 
P1L1 2.73 c 2.31 ab 2.58 bc 
P1L2 2.65 bc 2.46 ab 2.31 b 
P1L3 3.04 c 3.31 d 3.19 d 
P2L1 1.88 a 2.35 ab 1.88 a 
P2L2 1.85 a 2.23 a 1.69 a 
P2L3 1.88 a 2.31 ab 2.5 b 
P3L1 2.81 c 2.65 b 2.92 d 
P3L2 2.81 c 2.85 c 2.88 cd 
P3L3 3 c 3.15 cd 2.38 b 
BNT 0.40 0.38 0.36 
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata berdasarkan uji BNT α = 5%. 
 
Hasil uji organoleptik yang telah dilakukan menunjukkan adanya interaksi 
antara konsentrasi pati garut dan lesitin terhadap rasa, tekstur dan kesukaan roti manis 
(Tabel 7). Perlakuan P1L3 memberikan rasa terenak dengan skor sebesar 3.04 (sangat 
enak), tekstur sangat lembut (3.31) dan paling disukai (3.19). Menurut Winarno (2004), 
rasa suatu bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, 
temperatur dan interaksi dengan komponen rasa yang lain.  
Menurut Elvira (2011), faktor yang dapat mempengaruhi tekstur roti adalah 
perbedaan panas yang diterima selama proses baking sehingga menyebabkan perbedaan 
karakteristik bagian dalam (crumb) dan bagian luar (kulit, crust) roti. Crust memiliki 
tekstur yang renyah (crispy) dan mudah retak sementara crumb menjadi lebih lunak, 
empuk dan elastis. Faktor selanjutnya yang juga mempengaruhi kualitas tekstur roti 
adalah interaksi penambahan lesitin dan CMC dengan jaringan gluten protein yang ada 
dalam pembuatan roti. Hasil interaksi tersebut memberikan kualitas roti yang lebih baik 
dari segi volume roti, warna crust dan tekstur crumb (Eduardo, 2014). Pada saat 
pemanggangan gluten akan terkoagulasi sehingga akan menjadi lebih tegar dan 
mencegah pengempisan roti kembali. Menurut Winarno (2004), salah satu sifat internal 
roti yang baik adalah memiliki tekstur roti lembut, lentur dan tidak mudah hancur.Hasil 
uji organoleptik kesukaan merupakan hasil uji coba dengan data yang bersifat subyektif. 
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Kondisi dan selera berbeda dari panelis pada saat penilaian menjadi penyebabnya. Sifat 
subyektif ini dapat dikurangi melalui menambah jumlah panelis yang terlibat dengan 
kondisi yang beragam.  
KESIMPULAN 
 Perlakuan konsentrasi pati garut dan konsentrasi lesitin telah berinteraksi pada 
nilai kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat dan uji organoleptik (rasa, 
tekstur dan kesukaan) pada roti manis.Perlakuan P1L3 dengan konsentrasi pati garut 
termodifikasi 10%b/b dan konsentrasi lesitin 0.5%b/b adalah perlakuan terbaik. 
Karakteristik roti manis dari perlakuan P1L3 yakni memiliki kadar air 21.83%b/b, kadar 
abu 1.52%b/b, lemak 14.71%b/b, protein 8.13%b/b, serat pangan 3.28%b/b, karbohidrat 
53.81%b/b, pori roti 2083.8 µm, tingkat kekerasan 11.38%b/b, organoleptik rasa 3.04 
(sangat enak), tekstur 3.31 (sangat lembut), dan kesukaan 3.19 (sangat suka).  
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